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第 5 章は醸の生産管理に関するものである。酸経過中の有機酸の変化は 4 つの phase にわけるこ
とができ，酢酸の消長がこの phase と最もよく一致した。 躍中の有機酸の変化は型式の相違による
影響よりも各酒造場における製造型式の相違による影響の方が大きかった。
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また細菌汚染および野生酵母汚染醸と健全醸の有機酸の変化を比較した結果，最高ポーメ時までの
酢酸量の変化は， それぞれ特徴ある型を示し， 健全躍と他の不良躍では明らかに異なることを認め
た。以上のことより，仕込当初の酢酸の挙動の測定は細菌汚染，野生酵母汚染の早期発見に有効であ
ることを認めた。
第 6 章では全国各地の45点の清酒の有機酸含量を測定し，有機酸と一般成分および製造型式の関係
などを明確にするとともに，清酒の有機酸組成が多様性を示す原因を考察した。
第 7 章では，以上帰納せられた結果よりして，酢酸の測定を，醸の生産管理に使用する目的で，そ
の簡易定量法の吟味を行なった。本法の特徴は，第 1 章で述べた試料調製のためのイオン交換処理を
省略して，シリカゲノレによるクロマトグラフイーを行ない，酢酸を分離定量しうることである。
実際清酒醸造の工場管理上，有効な方式を提供した。
論文の審査結果の要旨
本研究は清酒醸造過程にあって生体反応機作の中枢をなすと考えられる有機酸の消長につき研究を
行い，それが推移の動向と各作業操作との関連につき解明を行い，それより帰納された結果にもとづ
き清酒醸造の各過程につき生産管理の方式の決定を行った。
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